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Аннотация. Проведен анализ рациона современного человека, 

установлены отклонения от норм. Изучено влияние различных дозировок 

порошка из облепихи на физико-химические и функциональные свойства 

пряничного теста. 
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Питание – важнейший фактор внешней среды, который определяет 

правильное развитие, состояние здоровья и трудоспособность человека. Поэтому 

организация питания населения на научно-гигиенической основе поднята в 

нашей стране до уровня общегосударственной задачи. Формула пищи ХХI века 

– это постоянное использование в рационе наряду с традиционными продуктами 

с заданными свойствами, биологически активных добавок, концентратов 

микронутриентов и других непищевых биологически активных веществ [1-6]. 

В настоящее время, из-за изменения образа жизни человека, уменьшения 

физических нагрузок уменьшилась потребность в высококалорийных рационах. 

Средняя калорийность суточного рациона имеет тенденцию к понижению, 

поэтому потребность в макронутриентах: белках, жирах, углеводах, 

соответственно, также сократилась потребность в микронутриентах, то есть 

витаминах, минеральных веществах, осталась постоянной. Все это указывает на 

то, что рационы питания из традиционных продуктов не могут удовлетворить 

потребности современного человека в необходимом количестве 

микронутриентов [7-11]. 

В связи с этим актуальной становится задача выявления путей, которые 

позволили бы обеспечить потребление веществ, играющих важную роль в 

физиологических процессах организма, и создание на этой основе 

функциональных продуктов повышенной биологической ценности [13-16]. 

Одним из путей решения этой проблемы является создание продуктов 

оздоровительного питания – функциональных пищевых продуктов. На 

сегодняшний день, на рынке России «ниша» продуктов функционального 

назначения не заполнена. Это дает возможность предприятиям мучной 

кондитерской отрасли внедрить в производство широкий ассортимент мучных 

кондитерских изделий функционального назначения [4, 12]. 

Целью исследований явилась разработка рецептуры приготовления 

пряников с использованием облепихового порошка и наполнителя. 

Облепиха – поливитаминное растение. По содержанию аскорбиновой 

кислоты облепиха превосходит многие другие плодовые и ягодные породы. В 



этом отношении она признана одним из ценнейших природных источников 

витамина С. Существует большое разнообразие форм данной ягоды, причем 

витаминность их колеблется в значительных пределах. Например, содержание 

витамина С в плодах, произрастающих в Средней Азии составляет 150–200 

мг/100г, а на Алтае - от 70 до 400 мг/100г, в Литве – до 320 мг/100г, в Альпах 

содержание витамина С в облепихе достигает 800 мг/100г.  

Известно, что все имеющиеся в культуре сорта облепихи созданы на 

основе аналитической селекции и по своим биохимическим свойствам отражают 

особенности той или иной географической формы. Например, сорт Щербинка-1 

имеет в своем составе большое количество витамина С, однако низкое 

содержание масла и каротина. Высоким содержанием каротина отличается сорт 

Масличная, а витамина С – сорт Витаминная. 

Использование растительных ингредиентов в технологии кондитерских 

изделий является перспективным направлением. Они позволяют корректировать 

свойства применяемого сырья, влиять на технологический процесс производства 

и придавать готовым продуктам профилактическое и функциональное 

назначение. 

Для проведения эксперимента были получены высушенные плоды 

облепихи, урожая 2020 года. Введение порошка из облепихи в рецептуру 

пряников в количестве от 1 до 7% от массы сахара наблюдали улучшение 

физико-химических показателей. 

Потери массы при тепловой обработке снижаются в среднем на 1-5% 

против показателей контрольных образцов, связано это с влагоудерживающими 

свойствами добавки (рисунок 1). 



 
Рисунок 1 - Изменение массовой доли сухих веществ в зависимости от количества вводимой добавки 

 

Основной задачей наших исследований было изучение влияния порошка 

из облепихи на свойства изделия при условии замены части сахара без 

ухудшения технологических свойств пряников (рисунок 2).  

 
Рисунок 2 - Изменение массовой доли общего сахара и жира в зависимости от количества вводимой 

добавки 

 

В образцах с добавками было установлено увеличение показателя 

намокаемости от 1 до 4%. Показатель намокаемости определяли в пряниках в 

соответствии с ГОСТ (рисунок 3).  
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Рисунок 3 - Изменение показателя намокаемости в зависимости от количества вводимой добавки 

 

Анализ полученных результатов говорит об улучшении реологических, 

органолептических и физико-химических показателей при введении порошка в 

количестве от 1 до 5%, при внесении порошка свыше указанной концентрации 

выявлен ряд дефектов в готовом изделии.  Сравнение показателей качества 

позволяет рекомендовать введение порошка из облепихи в количестве 5% от 

массы сахара. 

Введение порошка облепихи взамен сахара привело к обогащению изделия 

биологически активными веществами. Новый продукт способен удовлетворить 

суточную потребность в β-каротине на 17%, пищевых волокнах на 11%, что дает 

право называть его продуктом функционального назначения. 
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Annotation. An analysis of the modern human diet was carried out, deviations 

from the norms were established. The effect of various dosages of sea buckthorn 

powder on the physicochemical and functional properties of gingerbread dough has 

been studied. 
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